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１．はじめに
　本校食物科製菓コースは、現場で必要とされる人材、特に企業や現場から即戦力として期待される人材を育
成する事を目標の一つとしている。
　「お菓子を作る」事は、衛生面はもちろん、味覚的、視覚的な点も重要視されている。
　通常の実習では基本から応用となる生地作りや仕上げを行い、和・洋菓子・パンの製造工程を主とした実習
を行っているが、細工を主とする授業はあまり行われていなかった。
　学生の希望が特に多い洋菓子の世界では、ショーケースに並ぶお菓子だけではなく細工に特化した「工芸菓
子」を作る店舗もある。この工芸菓子については、飴細工やシュガーペースト、マジパン細工などがあり、職
人の仕事の中でも高度な技術を要するものである。
　このコンテストへの参加は、基礎から応用に加え、さらに一つ上の技術を学生が修得し、社会人として、ま
た現場で活躍できる人材として成長する事を目的としている。
２．長崎県洋菓子技術コンテスト　準備　作品出展
２-1　長崎県洋菓子技術コンテスト
コンテストは、毎年各都道府県の洋菓子協会が主催するコンテストと、東京で行われる全国大会に該当する
「ジャパン・ケーキ・ショー」があり、製菓コースの学生はまず長崎県で開催されるコンテストへ出展するた
めの準備と製作を行った。
コンテストには大きく分けて、プロの部門と学生・一般（菓子職人以外）参加部門があり、さらに飴細工や
マジパン細工の部門に分かれている。（※学生部門はマジパン細工のみ）
作品には規格があり特に重要な点は、
・作品はすべて食べられる物で製作しなくてはならない。
・作品は直径 23cm 以内、高さ 15cm 以内に収める
　の 2 点である。
　2014 年度は製菓コース 2 年生から 3 名の学生が作品を出展し、内 2 名が最上位の金賞と銅賞の２賞を獲得す
る事が出来た。　
　2015 年度は製菓コース２年生４名が参加し、放課後、自主練習が行える土曜日を利用し作品制作に取り掛かっ
た。
（※製菓材料「マジパン」については最終項の＜補足＞参照）
「製菓コース　製菓製造における技術習得と
即戦力となる人材の育成について」
長崎県洋菓子技術コンテストとジャパンケーキショーへの出展作品制作の成果
The Development Of Confectionery Skill Acquisition For Immediate Use In The Workforce.
Participation In The Nagasaki Prefecture Confectionary Art Contest And Japan Cake Show.
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＜参考：2014 年度　マジパン作品制作風景①＞
＜参考：2014 年度　マジパン作品制作風景②＞
　コンテストの開催時期は毎年６月の上旬に行われ、学生部門は、「エコールド・パティスリー長崎（川島学園）」、
「向陽高等学校」、そして本校である長崎短期大学の３校が主に参加しており、例年 15 ～ 20 作品が出展される。
今年度の参加学生は手先が器用な学生が多く、作品自体は学生レベルでみると技術的にも高く、また本人達も
コンテストに向けて意欲的に取り組んでいた。
　作品の完成までには、もちろん初挑戦と言う点もあり失敗を重ね上達するといった事の繰り返しになるが４
名全員が諦めることなく当日に間に合わせる事が出来た。
　今回は学生部門で 14 作品が出展され、結果は昨年に引き続き２名が受賞、銀賞と銅賞を獲得する事が出来た。
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＜参考：2015 年度長崎県コンテスト　マジパン作品　制作風景①＞
＜参考：2015 年度長崎県コンテスト　マジパン作品　制作風景②＞
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２- ２　学生、教員の感想・総括
　この長崎県コンテストでは製作期間が２か月ほどで、本来コンテストを始めるには時間が不足しており、学
生自身の負担も大きくなった事が一番の反省点だった。
　学生の感想をまとめると、
◎改善してほしい点、反省点
　・時間が少なく、作品をもっと改善できる余裕が欲しかった
　・放課後や土曜日だけでなく、空きコマも製作時間に使いたかった
　・デザインの通りに作る事が出来ず、まだまだ技術不足、努力不足だった
◎評価できる点、満足した点
　・通常授業では学べなかった、より精巧な技術を教わる事が出来た
　・一般的なお菓子だけではなく、より奥深い内容を知る事が出来た
　・他校の学生と比較して、自分の技術がどのくらいのレベルかを客観的に知る事が出来た
等の意見を綴っていた。
３．ジャパンケーキショー（全国大会）　準備　作品出展
３-1　ジャパンケーキショー
　ジャパンケーキショーは、日本洋菓子協会連合会と協賛企業、後援・農林水産省で毎年東京で開催される全
国大会で、全国のパティシエの作品、また専門学校や短期大学をはじめとした学生の作品も出品される、日本
国内で一番大きなコンテストである。
　2014 年度は２名ジャパンケーキショーに参加し、2015 年度も製菓コース２年生の学生２名が参加、出品した。
　ジャパンケーキショーは、前述の通り全国から作品が集まり、作品数・技術面においても県内コンテストよ
り遥かにレベルの高い作品が出品される。
　学生部門については、規格等は長崎県洋菓子技術コンテストに準ずる内容でマジパン作品のみとなっている。
　大会は例年 9 ～ 10 月に行われ、2015 年度は都立産業貿易センター・浜松会館にて９月 28 日～９月 30 日の
３日間開催され、作品搬入日と審査、一般公開といった日程で行われる。遠方の作品については、各都道府県
の洋菓子協会で運搬し、当日に本人か代表者によって搬入され審査へと移る。学生部門だけを挙げると、例年
150 ～ 200 台にも及ぶ作品が出展され、県内コンテストと同様に金賞、銀賞、銅賞の３賞が表彰される。
（※作品数に応じて受賞者数が異なり、例年金賞 1 ～ 2 名、銀賞 2 ～ 3 名、銅賞 15 ～ 40 名が受賞対象とされ
ている。）
　本校からの参加学生については、毎年県内コンテスト終了後に希望者を募っているが、今回名乗りを上げた
２人はそれぞれ参加する意気込みが良い意味で異なり、「マジパン細工が楽しく、もっと作品を作りたい」と
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言う学生と「長崎県で納得のいく作品が出来ず悔しい思いをしたから、もう一度挑戦したい」と前回よりも、
より高い意識と技術向上を目指す姿勢を感じた。
　作品制作については、６月に行われた長崎県コンテストから９月までおよそ３か月ほどの期間しかなく、ス
ケジュール的にも困難な点があったが、幸いにも夏季休暇期間を挟むこともあり平日から土曜日にかけてマジ
パン製作に集中、完成させる事が出来た。
　当日は製作した学生が現地に赴き、長崎県洋菓子協会役員の方と共に自分の手で作品の搬入を行った。作品
搬入については役員の方のみでも可能で、本人が必ず現地に向かわなければならない訳ではないが、現地で様々
な作品を見学することによって学生自身の後学の為となる、また学生として出品する事もおそらく一生に一度
の事と思い、希望を聞いた上で現地に向かわせた。実際、学生自身も自分と同年代の学生が制作した作品から
感じ取るものがあったのか、口々に感嘆の声を上げていた。
　2015 年度のジャパンケーキショーは、日本洋菓子協会連合会によると、
　　総出展数：13 部門・約 2000 点、内　エコール部門（学生部門）約 150 点
　　受賞作品：全 239 点　内　エコール部門（学生部門）40 点受賞
　　来場者数：およそ 17000 名（3 日間）
　と発表され、関係者以外の一般の方からも注目されている事が見て取れる。
　その様な中、2014 年度は残念ながら受賞することはできなかったが、今回 2015 年度は本校の学生 1 名が銅
賞を獲得した。教員も学生も「まさか」の一言で、学生の努力が報われる結果となり本当に嬉しく思う。また、
当日学生がお世話になった長崎県洋菓子協会役員の方に伺うと、ジャパンケーキショーで学生部門の受賞は長
崎県初の快挙で、さらに喜びに輪をかける結果となった。
３- ２　学生、教員の感想・総括
　ジャパンケーキショーについては、長崎県洋菓子技術コンテストでも反省点とされた製作期間について、夏
季休暇があったにせよ上手く改善する事が出来なかった。2 回目のコンテストと言う事もあり、長崎県のコン
テストとジャパンケーキショーと比較して、学生からの感想を募った。
◎改善してほしい点、反省点
　・季節が暑い時期だったので、マジパンが扱いにくかった
　・デザインは上手くできたが、完成が近付くにつれてデザインと別のものになってしまい混乱してしまった
　・人によって自分の作品への意見が違うので、どうすれば良いか解らなくなった
◎評価できる点、満足した点
　・1 回目と比べて、自分の中で納得のいく作品を完成させることが出来た
　・作品が前回よりずっと良くなって、技術面での成長を感じる事が出来た
　・全国の作品を見ることによって、自分の技術やセンスの勉強になった
等の意見を綴っていた。
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＜参考：2015 年度ジャパンケーキショー　マジパン作品　制作風景①＞ 
＜参考：2015 年度ジャパンケーキショー　マジパン作品　制作風景②＞
左側写真：ジャパンケーキショー　銅賞受賞作品
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・側面等細部　写真
４．学生指導・育成について
４-1　学生指導
　今回の様に、長崎県洋菓子技術コンテスト、ジャパンケーキショーに出品する作品の最も重要な点は、技術・
色彩・配置といった総合的に見てレベルの高い作品を作り上げる事、且つ学生個人の持つ個性を活かした作品
作りが必要となる。
　作品制作にあたりポイントの一つとなるのがデザインである。作品中の人物、花、土台など各パーツを完成
させるには、いかに自分のイメージ通り作り上げる事ができるかが重要となる。その為に、完成予想図として
必ず着色までしたデザイン画を学生に描かせ、まず自分の作品のイメージを固めさせる。
　プロの作品でもデザインは重要視されている項目であり、そのデザイン画を基に製作工程を組み、またイメー
ジを膨らませ、より完成度の高い作品を作り上げる事が出来る。
　さらに指導する上で注意すべき点は、「教えすぎない」事が大切ではないかと思う。個性ある作品と一言に
言うが、「作品の個性」=「本人の癖」でもあると考える。
　こちらから指導する際には、基本的な作り方は必ず教え伝える。そこからは、パーツの細かな部分で行き詰っ
た時や作品の配色やバランスで悩んだ時など、学生が必要とするときに助言・指導を行う様にしてきた。作品
に対して、指導教員の癖を学生に身に付けさせてしまっては、本来学生の持つ個性や可能性も失われてしまう
のではないかと考える。
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　学生自身が持つ技術の伸び代は、教員もそうだが学生自身も自分で分かっていない部分が大きい。その伸び
代は、指導する際に無理矢理教員が伸ばそうとするのではなく、「伸ばし方」を指導してあげることが大切で
ある。学生が伸ばし方を覚え、自主的に技術を高める意識と取り組む姿勢を持てば、更なる技術向上に繋がる
と考える。また、「やればできる」と言う言葉は生まれ持ったものに由来する事もあるので、万人に向けての
言葉ではないと思う。これから技術の修得・向上を目指す学生には、自分の可能性を信じつつ「やればできる」
から「やれば伸びる」と意識を変えてもらえたらと思う。
４- ２　人材の育成
イベントやコンテストは、自分の技術向上や経験を積むといった事だけではなく外部へのアピールにも繋が
る。2015 年度まで卒業生の頑張りのおかげもあり、洋菓子店のオーナーから「長崎短大の新卒で就職希望者が
いたら、うちの店に面接どうですか？」と直接お声掛けいただくことも少なくない。さらにコンテストに参加
した学生で、佐世保市内の洋菓子店に内定をもらっている学生（長崎県コンテスト銀賞受賞者）に至っては、
長崎県洋菓子協会の方から「うちの店に来て欲しかった」「○○さん（内定先オーナー）が、羨ましい」といっ
たお声をいただく場面もあり、このコンテストへの参加は、作品を出展するだけではなく、地域社会や地元企
業（製菓店）に必要な人材として学生をアピールする良い機会になっていると感じた。
５．最後に
　このコンテストを通じて、指導者側も学生個人ごとの指導方法や手順、技術の伸ばし方など大変勉強になっ
た。またコンテストには 2014 年度から、これまで連続で学生が受賞している。今後の目標としては、ただ参
加させるのではなく継続的にレベルの高い作品を出展出来る様指導し、「長崎短期大学製菓コースはコンテス
トにも力を入れていて、受賞者も多い」と地域の方や業界から評価してもらえる様、学生への技術指導に努め
たい。
＜補足＞
「マジパン」
マジパンとは、「マジパンペースト」とも呼ばれ、アーモンドと砂
糖をローラーに通して圧搾を繰り返し粘土状の塊にしたもの。着色し
て形作ったり、焼き菓子等への練り込み用としても利用される製菓材
料である。
マジパンペースト
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